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ZACIMBOLOGIIA

ZNANOST UPORABE ZACIMB V KULINARIKI

Podjetje Kotanyi d.o.o. je prvi¢ izvedlo izobrazevalni

program poglobljenega poznavanja in uporabe zac¢imb

ZaCimbe so nepogresljiv element kulinarike, igrajo kljucno vlogo pri arhitekturi okusa jedi,
znanje njihove pravilne uporabe pa je veScina vsakega vrhunskega kuharja. Zato je podjetje
Kotanyi v sodelovanju s strokovnjakom Tomazem Vozljem, podpredsednikom Drustva kuharjev
in slascicarjev Slovenije, zasnovalo in v Solskem letu 2024/2025 prvi¢ izvedlo brezplacni
program Zacimbologija, ki omogocCa poglobljeno poznavanje lastnosti posameznih za¢imb in
njihovo pravilno uporabo v kulinariki. Program je bil izveden na veC srednjih in visjih Solah za
gastronomijo, udeleZili pa so se ga tudi strokovni sodelavci Sol.

Zacimbe tudi v boju proti

zmanjSevanju uporabe soli v kulinariki

»Kot ocenjevalec jedi, tudi na solskih kulinaricnih tekmova-
njih, opazam, da je pri mladih nujno treba poglobiti znanje
o pravilni uporabi zacimb v kulinariki, predvsem pa razsiriti
poznavanje nabora zadimb, ki je danes dostopen. Ce so
vcasih veljale za luksuzno dobrino, so nam zdaj se tako ek-
soticne na dosegu roke, zato je prav, da jih uporabljiamo,«
je poudaril Tomaz Vozelj in dodal: »VVesel sem, da so se na-
sega programa na nekaterih solah udeleZili tudi strokovni
sodelavel, ki so odgovorni za solsko prehrano. V luci opo-
zarjanja na zmanjsevanje uporabe soli, tudi v solski pre-
hrani, je pomembno zavedanje, da nam pritem lahko s pre-
misljeno uporabo pomagajo ostale zacimbe, ki izboljsajo
okus jedem, brez uporabe prekomernega dodajanja soli.«
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“~ Dijaki in strokovni sodelavci szhj'e}adec $bz izobrazevanjem vV
programu Zacimbologija pridobili nova znanja o'’zacimbah'in'zeliscih v
kulinariki, ki jim jih je predstavil kuhar Tomaz Vozelj.
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Uporabo zacimb'in zelisc pripripravijedi je"dijakom'Srednje.sole
Slovenj Gradec in Muta (SC Slovenj Gradec) predstavil Tomaz Vozelj.

Od teoreti¢nega poznavanja za¢imb

do arhitekture okusov

Program Zacimbologija je zasnovan tako, da je v teoretic-
nem delu posebna pozornost posvecena ozadju zacimb,
kamor sodi delitev na zacimbe in zeliS¢a, njihov izvor in
bogata zgodovina, eti¢no pridobivanje, uporaba v razlicnih
jedeh in pravilna kombinacija, pravilna termicna obdelava,
postopek liofilizacije.. Mlade spodbuja k poglobljenemu
razumevanju raznolikosti okusov v kulinariki, kamor poleg
sladkega, slanega, kislega in grenkega sodita tudi manj
poznana umami in kukumi. VV prakticnem delu programa pa
udelezenci spoznavajo, kako se s pomocjo zacimb posto-
poma gradi in spreminja okus jedi.

»Potrudili smo se, da smo Zacimbologijo zasnovali tako,
da nadgrajuje znanje, ki ga dijaki in studentje pridobijo v
okviru rednega izobrazevanja na gastronomskih progra-
mih. Ker je bil program v solah pozitivho sprejet, nacrtu-
jemo, da ga bomo v prihodnjem solskem letu se nadgradili
s pogloblienim razumevanjem uporabe zacimb v razlicnih
kuhinjah ter tako mlade spodbudili k se vedji kreativnostiin
drznosti pri oblikovanju njihovih jedi,« je o programu pove-
dala mag. Katarina Pivk Kreft, direktorica podjetja Kotanyi
Slovenija.

»/acimbologijo so pozdravili tudi potencialni delodajalci iz
gostinskega sektorja, kjer pogloblieno poznavanje zacimb
ocenjujejo kot dragoceno odliko mladih kuharjev,« je do-
dala Tina Mlinar, vodja klju¢nih kupcev v podjetju Kotanyi
Slovenija.

Zacimbologija

presegla pri¢akovanja

Zanimanje za program Zacimbologija med solami je v
prvem letu izvedbe pozitivno presenetil njegove snovalce,
kar potrjuje potrebo po tovrstnih izobrazevanjih, ki dopol-
njujejo osnovno znanje mladih. Na vabilo za izvedbo pro-
grama v solskem letu 2024/2025 se je odzvalo kar deset
srednjih in tri visje Sole. Delavnice se je udelezilo vec¢ kot
tristopetdeset dijakov in Studentov, posebna delavnica pa
je bila izvedena tudi za strokovne sodelavce sol, ki poucu-
jejo gastronomske predmete,

»Hvalezni smo, da je podjetje Kotanyi zasnovalo Zacim-
bologijo. Izobrazevanja sva se najorej udeleZili s kolegico
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__Kaksne sgome irokusi zaGintb i zelse; udftistih bolj eksoticnih, -
~ 50 z zaniménjem poskusili tudi dijaki Srednje'soleza gostinstvo ift >
turizem Novo mesto (Grm Novo meSto - centerbiotehnike in turizma).

Hedviko Tajnik in se zaradi strokovnosti in prepricljivosti
programa in samega predavatelja odlocili, da se poglobljien
vpogled v uporabo razlicnih zacimb predstavi tudi nasim
dijakom. Redni ucni program nam namrec¢ ne omogoca, da
bi se v zacimbe poglobili tako podrobno, kot smo to storili
na delavnici. Pridoblieno znanje bomo s pridom uporabljali
tako vsakodnevno v ucni kuhinji kot tudi pri pripravi na ku-
linaricna tekmovanja, ki se jih udelezujemo na nasi soli« je
poudarila Suzana Plansak, profesorica prakticnega pouka
kuharstva iz Srednje $ole Sloven] Gradec in Muta, Solski
center Slovenj Gradec,
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